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Primera prueba Parte A: Parte Practica.

1.(2,5 puntos) Responda a las cuestiones que se le plantean a continuacion.

a) (1,25 puntos) Secuencie todas las fases del proceso de elaboracion de productos
carnicos cocidos mediante la elaboracion de un diagrama de flujo.

b) (1,25 puntos) Enumere todos los riesgos que sean razonables prever en cada fase del
proceso reflejada en el diagrama de flujo.

2. (2,5 puntos) Lea el enunciado y responda a las cuestiones que se le plantean.

La determinacion de la grasa de una leche de vaca natural se realiza mediante la técnica
volumétrica de Gerber. Esta utiliza como reactivos el &cido sulfurico y el alcohol isoamilico
(3-metil-butan-1-ol).

a) (0,5 puntos) Indique el fundamento de este método.

b) (0,25 puntos) Ademas de los reactivos ya mencionados, enumere el material necesario
para realizar esta practica en el laboratorio.

c¢) (0,5 puntos) Detalle el procedimiento que seguiria para esta determinacion.

d) (0,5 puntos) ¢ Como se encuentra la grasa en la leche?

e) (0,5 puntos) ¢ Qué importancia tiene la homogeneizacion en la leche?

f) (0,25 puntos) ¢ Cual es la importancia del contenido de la grasa en la leche?

3. (2,5 puntos) Lea el enunciado y responda a las cuestiones que se le plantean.

El servicio de un laboratorio enolégico de la provincia de Jaén, recibe una cantidad minima
de una muestra de vino de una bodega de la zona, de 500 ml, y procede a realizar el
siguiente andlisis vinculado a la calidad:

* Preparacién de la muestra: eliminacion del diéxido de carbono. Se pone alrededor de 50
ml de vino en un matraz kitasato; se agita y, al mismo tiempo, se hace el vacio por medio
de la trompa de agua. La agitacion dura de 1 a 2 minutos.

 Arrastre por vapor de agua : echar en el borboteador 20 ml de vino desprovisto de
carbonico. Afadir 0,5 g de acido tartarico aproximadamente. Recoger, por lo menos, 250
ml de destilado.

» Valoraciones: se valora con la solucion 0,1N de hidroxido de sodio en presencia de 2
gotas de solucién de fenolftaleina como indicador utilizando 2,0 ml. Afiadir 4 gotas de
acido clorhidrico diluido 1/4, 2 ml de engrudo de almidén y algunos cristales de yoduro
de potasio. Se valora el dioxido de azufre libre con la solucion 0,01N de yodo necesitando
1,0 ml del mismo. Afadir la solucién saturada de borato de sodio hasta que reaparezca
la coloracion rosa. Se valora el dioxido de azufre combinado con la solucion 0,01N de
yodo, necesitando 0,5 ml del mismo.
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a) (1 punto) Defina el proceso realizado e indique el fundamento tedrico del mismo.

b) (0,25 puntos) Indique el nombre que recibe el material utilizado para el analisis de la
muestra de vino.

c) (0,75 puntos) Calcule la acidez volatil en g/l de acido acético, sabiendo que la masa
molecular del acido acético es 60 g /mol.

d) (0,5 puntos) Segun la legislacion vigente ¢ qué indica el valor del parametro de calidad

gue ha obtenido de la muestra analizada? Razone la respuesta (de tres a cuatro lineas
maximo).

4. (2,5 puntos) Lea el enunciado y responda a las cuestiones que se le plantean teniendo
en cuenta los datos aportados en las diferentes tablas que se presentan.

De un lote de producto terminado correspondiente a mermelada de fresa se tomaron dos

muestras y se procedié a realizar el analisis microbioldgico de las mismas. Estos son los
resultados:

Parametros de higiene del procesado

__ | PARAMETRO VALOR/ UNIDAD CRITERIO METODO
g ORIENTATIVO | ANALITICO DE
= REFERENCIA
% Aerobios mesofilos 100 UFC/g 1.000.000 UFC/g | Siembra en masa
@ a 37°C
o | Enterobacterias <10 UFC/g 10.000 UFC/g | Siembra en masa
2 | lactosa positivas
— | Clostridium <10 UFC/g 100 UFC/g Siembra en masa
S | botulinum
8 | Estafilococos <10 UFC/g 100 UFC/g Siembra en masa
§ aureus

Salmonela Ausencia UFC/g | Ausencia en 25 g | Siembra en masa

Parametros de seguridad alimentaria

= PARAMETRO VALOR/UNIDAD CRITERIO METQDO
o2 ORIENTATIVO ANALITICO
c O DE
= REFERENCIA
C B | Listeria Ausencia UFC/g | Ausenciaen 25 g | Siembra en
= % monocytogenes masa
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Parametros de higiene del procesado
PARAMETRO VALOR/UNIDAD CRITERIO METODO
ORIENTATIVO ANALITICO
DE
REFERENCIA
Aerobios mesodfilos a <100 UFC/g 1.000.000 UFC/g | Siembra en
‘c\'u 37°C masa
‘3 Enterobacterias <10 UFC/g 10.000 UFC/g Siembra en
© lactosa positivas masa
S Clostridium botulinum <10 UFC/g 100 UFCl/g Siembra  en
masa
Estafilococos aureus <10 UFC/g 100 UFCl/g Siembra en
masa
Salmonela Ausencia UFC/g | Ausenciaen 25 g | Siembra en
masa
Parametros de seguridad alimentaria
PARAMETRO VALOR/UNIDAD CRITERIO METODO
N ORIENTATIVO ANALITICO
s DE
8 REFERENCIA
§ Listeria 150 UFC/gen25g | Ausenciaen 25g | Siembra en
monocytogenes masa
Cuestiones.

a) (1 punto) Objetivo del analisis y control microbiolégico.

b) (1 punto) Describa el método de siembra utilizado en el analisis.

c) (0,5 puntos) Interprete los resultados de las muestras analizadas, indicando si son
satisfactorios o insatisfactorios y razone la respuesta.




